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ABSTRACT 

Method for the pasteurization of beer by means of a regenerative heat exchange, where 
the non-pasteurized beer is lead through the supply side of two regenerative heat exchange 
sections (1, 2) and warmed up in them, after that in a further section (3) heated up to 
pasteurization temperature and then lead through the return side of the two sections (1 and 2) 
and afterwards cooled in a deep-freeze section if necessary, where between the heat exchange 
sections (1, 2) the pasteurized beer is lead through a section (4) cooled with water, the section 
cooling the pasteurized beer. 
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Pasteurisieren von Bier. 

Die Pasteurisierung von Bier kann entweder durch Pasteurisieren (Erhitzen) innerhalb von 
geschlossenen Gefafien (Flaschen, Dosen) oder im DurchfluB - vorzugsweise in Plattenwarmeaustau- 
schern - erfolgen. Hiebei wird das zum Pasteurisieren vorgesehene Bier durch einen Plattenwarme- 
5 austauscher geleitet, wobei zun&chst das unpasteurisierte Bier die Vorlaufseiten regenerativer War- 
meaustauschabteilungen durchflieflt und in diesen angewSrmt wird, hernach in einer weiteren Ab- 
teilung auf Pasteurisierungstemperatur erhitzt wird und danach durch die Rucklaufseite der Warme- 
austauschabteilungen geleitet und anschliefiend gegebenenfalis in einer Tiefkuhlabteilung gekuhlt 
wird. Diese Verfahren bedingen einen erheblichen Energieaufwand, insbesondere zur Abkuhlung 

10 des Biers auf die gewunschte Austritts- bzw. Abfulltemperatur nach erfolgter Erwarmung|. 

Erfindungsgemafi sollen diese Nachteile eines erheblichen Energieaufwands vermieden werden, 
und es soil ein Verfahren geschaffen werden, welches die Einsparung, unter Umstanden auch den 
Entfall von Kalteenergie, ermdglicht. Das erfindungsgemafie Verfahren ist dadurch gekennzeich- 
net, dafi das pasteurisierte Bier beim Rucklauf zwischen den Warmeaustauschabteilungen durch 

15 eine mit Wasser gekuhlte Abteilung geleitet wird. Dadurch ist es moglich. eine Energieeinsparung 
von bis zu 80% gegenuber den herkommlichen Durcftlaufverfahren bei der Pasteurisierung zu er- 
• zielen. Bei giinstigen Voraussetzungen (niedrige Wassertemperatur) ist es unter Umstanden moglich, 
auf nachtragliches Abkuhlen nach dem Austreten aus der Warmeaustauschabteilung 1 ganzlich zu 
verzichten, womit sich der Aufwand an .Kalteenergie erubrigt. 

20 Das erfindungsgemafie Verfahren wird beispielsweise an Hand der Zeichnung dargelegt. Diese 

zeigt ein DurchfluGschema, wonach das Bier (A) zunachst die Abteilungen --1 und 2-- im Vorlauf 
durchflieflt und sich hiebei beispielsweise in der Abteilung — 1-- von 2 auf 12°C und in der Ab- 
teilung --2-- von 12 auf 64°C erwarmt. Hernach durchstromt dieses Bier eine meist durch Heifi- 
wasser (B) erwarmte Pasteurisierungsabteilung — 3— und verlafit diese beispielsweise mit 75°C. 

25 Hernach wird dieses erhitzte Bier wieder der Warmeaustauschabteilung --2— zugefuhrt, wobei es 
sich im Gegenstrom an dem zu erhitzenden Bier abkuhlt. Nun wird das im Rucklauf befindliche 
Bier, von der Warmeaustauschabteilung — 2 — kommend, in eine Abteilung — 4 — gefuhrt, wobei 
es durch im Gegenstrom fliefiendes Wasser (C) beispielsweise von 23 auf 14°C abgekuhlt wird. Da- 
nach wird es durch die Abteilung — 1— geleitet, verlafit diese beispielsweise mit 4°C und wird 

30 zuletzt gegebenenfalis einer Tiefkuhlabteilung —5— zugefuhrt, die es dann mit etwa 2°C ver- 
lafit. Diese Tiefkuhlabteilung wird im Gegenstrom mit einem Kaltetrager (D) (Eiswasser,> Alkohol, 
Glykol, Sole, usw.) beschickt. 

Die Erfindung ist nicht auf die angegebenen Temperaturwerte beschrankt. Diese konnen je 
nach Verfahrensfuhrung variieren. 

PATENTANSPROCHE: 

35 1. Verfahren zum Pasteurisieren von Bier durch regenerativen Warmeaustausch, v/obei das 

unpasteurisierte Bier durch die Vorlaufseite zweier regenerativer Warmeaustauschabteilungen (1 
und 2) geleitet wird und in diesen angewarmt wird, hernach in einer weiteren Abteilung (3) auf 
Pasteurisierungstemperatur erhitzt und danach durch die Rucklaufseite der beiden Abteilungen (1, 
2) geleitet und anschliefiend gegebenenfalis in einer Tiefkuhlabteilung gekuhlt wird, dadurch ge- 

40 kennzeichnet, dafi das pasteurisierte Bier zwischen den Warmeaustauschabteilungen (1, 2) durch 
eine mit Wasser gekuhlte Abteilung (4) geleitet und dort abgekuhlt wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafi das pasteurisierte Bier in die 
mit Wasser gekuhlte Abteilung (4) mit einer Temperatur von 20 bis 28°C eintritt und diese Abtei- 
lung mit einer Temperatur von 10 bis 16°C verlafit. 

45 3. Verfahren nach Anspruch . 1 und 2. dadurch gekennzeichnet, dafi das die Abteilung (4) 

verlassende . Wasser' Qber einen Kuhlturm geleitet /;und neuerlich als Kuhlmedium fur die Abteilung 
(4) eingesetzt wird.' ' V. V ; ';' .' : ;/ : : " 

(Hiezu 1 Blatt Zeichnung) 
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